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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 16472 «Пекарь» 
          Программа учебной дисциплины может быть использована для обучения по основным программам профессиональной подготовки по профессиям и должностям служащих (для лиц, не имеющих основного общего образования) по профессии 16472 «Пекарь» при переподготовке и повышении квалификации рабочих и служащих. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
Результатом освоения программы профессионального обучения являются виды деятельности и составляющие его компетенции. Определение видов деятельности и составляющих их компетенций происходит на основании обобщенной трудовой функции 3 уровня квалификации «Производство хлебобулочной продукции в организациях питания»
	Наименование вида деятельности 
	Наименование профессиональной компетенции  

	ВД 
«Изготовление 
хлебобулочных 

изделий под руководством пекаря» 

 
	ПК1 Выполнение инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места  

	
	ПК2 Выполнение заданий пекаря по изготовлению, продаже и презентации 

хлебобулочных изделий  


Перечень трудовых функций и соответствующих им трудовых действий, умений и знаний 

Описание трудовых функций, входящих в профессиональный стандарт:
	Код ПК,ОК
	Практический опыт
	Знания
	умения

	ПК 1.1
ПК 1.2

ПК 1.3

ПК 1.4

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 06
	подготовка, уборка рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, вес измерительных приборов;

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, изделий, в том числе региональных;

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности.
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, вес измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных изделий;

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, изделий, в том числе региональных;
	рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, вес измерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, изделий;

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вы-нос готовые изделия с учетом требований к безопасности


В процессе освоения ПМ 01 у обучающихся должны формироваться общие компетенции (ОК)  и профессиональные компетенции(ПК) включающие в себя способность
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 02.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 03.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 04.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 05.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 06.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.


	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ПК 1.1.
	Подготовка к работе хлебобулочного производства и своего рабочего места

	ПК 1.2.
	Поддержание в чистоте и порядке рабочих мест сотрудников хлебобулочного производства

	ПК 1.3.
	Проверка простого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства

	ПК 1.4.
	Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения


1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальная учебная нагрузка обучающегося - 84 часа, в том числе:
- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося -  84 час;
- из них практическая работа обучающегося - 30 часов
2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	Итоговая аттестация

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	Всего,

часов
	
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	В т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов


	
	
	

	ПК 1.1. - ПК 1.4
ОК 01-06
	Раздел модуля 1. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных   изделий
	28
	28
	8
	-
	-
	-

	ПК1.1- ПК 1.4
ОК 01 - ОК 06
	Раздел модуля 2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и подготовки к реализации хлебобулочных изделий
	56
	56
	22
	-
	-
	-

	ПК 1.1 - ПК 1.4
	Учебная и производственная практика
	180
	-
	120
	60
	-

	
	Итоговая аттестация
	30
	-
	
	
	

	
	Всего:
	294
	84
	30
	120
	60
	30


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины МДК 01.01 «Технологии выполнения инструкций и заданий пекаря по организации рабочего места»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала (основное и профессионально-ориентированное), лабораторные и практические занятия, прикладной модуль (практическая подготовка)
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Достижение результата 

(формируемые ОК, ПК)

	1
	2
	3
	4
	5

	Основное содержание
	

	Раздел 1.Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных изделий.
	28
	
	ОК 01 – 06

ПК 1.1 – 1.3

	Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных изделий
	Основное содержание
	6
	
	

	
	Теоретическое обучение

Характеристика предприятий общественного питания.   Характеристика мини-пекарней. 

Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных изделий.

 Последовательность выполнения и характеристика технологических операций
	6
	
	ОК 01 – 06

ПК 1.1 – 1.3

	
	 В том числе практические занятия
	-
	
	

	Тема 1.2 Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных изделий
	Основное содержание
	22/8
	
	

	
	Организация рабочего места на предприятиях, выпускающих хлебобулочные изделия в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных изделий.

Организация процессов приготовления, оформления и подготовки хлебобулочных изделий

Современные методы приготовления хлебобулочных изделий.

Требования к организации хранения и хлебобулочных изделий.

Организация хранения полуфабрикатов, упаковки и подготовки к реализации хлебобулочных изделий

Обеспечение     безопасных     условий     труда   в  процессе     обработки    сырья  , приготовления      полуфабрикатов       для   хлебобулочной  продукции  (техника  безопасности, пожарная безопасность, охрана труда)
	14
	
	ОК 01 – 06

ПК 1.1 – 1.3

	
	 В том числе практические занятия:
	8
	
	

	
	Практическая работа № 1

Работа со Сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. Рецептура простая
	4
	
	

	
	Практическое занятие № 2 

Работа с ГОСТом Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания..
	2
	
	

	
	Практическое занятие № 3

Составление технологических и технико-технологических карт
	2
	
	

	Раздел 2 .  Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и подготовки к реализации хлебобулочных изделий
	56
	
	ОК 01 – 06

ПК 1.1 – 1.4

	Тема 2.1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и подготовки к реализации хлебобулочных изделий
	Основное содержание
	26/12
	
	

	
	Теоретическое обучение

Классификация оборудования.  Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря.

Механическое оборудование: сортировочно-калибровочное, моечное, месильно-перемешивающее, дозировочно-формовочное, измельчительно-режущее, распылительное, специальное, упаковочное. 

Тепловое оборудование: варочное, для расстойки тестовых заготовок, жарочное, плиты. 

Холодильное оборудование: шкафы, шкафы шокового охлаждения и заморозки, холодильные камеры, прилавки-витрины, холодильные столы, льдогенераторы. 

Оборудование и приборы для измерений. Вспомогательное (нейтральное) оборудование. Инвентарь и приспособления. 

Общие правила эксплуатации оборудования и основные требования техники безопасности
	14
	
	ОК 01 – 06

ПК 1.1 – 1.4



	
	 В том числе практические занятия:
	12
	
	

	
	 Практические занятия№ 4 

Подбор оборудования и составление схем его размещения на рабочем месте для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий.
	4
	
	

	
	Практические занятия№ 5

Решение ситуационных задач по организации рабочих мест. 
	4
	
	

	
	Практические занятия №6

Подбор посуды, инвентаря, инструментов и приспособлений на рабочем месте для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий.
	4
	
	

	Тема 2.2. Санитарно-гигиенические требования к организации технологического процесса приготовления, хранения и реализации готовых хлебобулочных изделий.


	Основное содержание
	16/4
	
	

	
	Теоретическое обучение

Санитарные требования к производственным и вспомогательным помещениям. 

Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре. 

Санитарные требования к изготовлению и хранению хлебобулочных изделий. Санитарные требования к личной гигиене персонала.
	12
	
	ОК 01 – 06

ПК 1.1 – 1.4



	
	В том числе практические занятия:
	4
	
	

	
	Практическое занятие №7

Правила заполнения санитарных журналов обязательные на производстве общественного питания в соответствии с инструкциями и регламентами
	4
	
	

	Тема 2.3. Контроль качества и безопасность сырья и готовой продукции
	Основное содержание
	14/6
	
	

	
	Виды контроля: технологический, входной, операционный приемочный.  

Методы контроля: органолептическая оценка качества,

лабораторный метод. 

Безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции: химическая, санитарно-гигиеническая, радиационная.
	8
	
	ОК 01 – 06

ПК 1.1 – 1.4



	
	В том числе практические занятия:
	6
	
	

	
	Практическое занятие №8 Проведение органолептической оценки качества хлебобулочных изделий.

Практическое занятие №9 Применение видов контроля качества. изделий в соответствии с инструкциями и регламентами.
	4
2
	
	

	
	 Зачет 
	2
	
	

	
	Итого
	84
	
	

	Учебная практика по ПМ.01

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, изделий

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

7. Приготовление, оформление хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

9. Оценка качества готовой хлебобулочной продукции, упаковкой на вынос.

10. Хранение хлебобулочных изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.  

11. Творческое оформление хлебобулочных изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных изделий и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Размораживание хлебобулочных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции.

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных изделий на вынос и для транспортирования.
16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных изделий Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
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	Производственная практика по ПМ. 01
Виды работ:

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 
4. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
5. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, изделий разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана.

6. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, изделий порционирование (комплектования), соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, изделий на вынос и для транспортирования.

7. Организация хранения готовых хлебобулочных, изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции.

8. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

9. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
10. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
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2.3 Календарно-тематическое планирование учебной дисциплины
	№ 

занятия
	Наименование разделов и тем 
	Количество учебных часов
	Вид  учебного занятия
	Средства обучения (наглядные, учебно-методические пособия, методические указания, дидактические материалы, ИКТ)

	
	Раздел 1.

Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных   изделий
	28
	
	

	
	Тема 1.1 Характеристика и организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных изделий.
	6
	
	

	1
	 Характеристика предприятий общественного питания.          Характеристика мини-пекарней. 
	2/2
	урок
	Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС,.: ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений);

	2
	Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных изделий
	2/4
	урок
	Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС, ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений);



	3
	Последовательность выполнения и характеристика технологических операций.
	2\6
	урок
	Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС,.: ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений);

	
	  Тема 1.2 Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных изделий.
	22
	
	

	3
	Организация рабочего места на предприятиях, выпускающих  хлебобулочные изделия в соответствии с инструкциями и регламентами.
	2/8
	урок
	Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС,.: ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений);

	4
	Организация процессов приготовления, оформления и подготовки хлебобулочных изделий.
	2/10
	урок
	Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС, ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений);

	5
	Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных изделий.
	2/12
	урок
	Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС, ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений);

	7
	     Современные методы приготовления хлебобулочных изделий.
	2/14
	урок
	Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: Учеб.для нач. проф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 

	8
	Требования к организации хранения и хлебобулочных изделий.


	2/16
	урок
	Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС,.: ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений);

	9
	Организация хранения полуфабрикатов, упаковки и подготовки к реализации хлебобулочных изделий

	2/18
	урок
	Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: Учеб.для нач. проф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2021. – 432 с.

	10
	Обеспечение     безопасных     условий     труда   в  процессе     обработки    сырья  , приготовления      полуфабрикатов       для   хлебобулочной продукции      (техника  безопасности, пожарная безопасность, охрана труда)
	2/20
	урок
	Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС, ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений);



	11
	Работа со Сборником рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. Рецептура простая.
	2/22
	Практическое занятие
	Сборник рецептур мучных и кондитерских изделий

	12
	Работа с ГОСТом Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания..
	2/24
	Практическое занятие
	ГОСТ Р 53105-2008 «Услуги общественного питания.»

	13
	Составление технологических и технико-технологических карт. 
	4/28
	Практическое занятие
	Сборник рецептур мучных и кондитерских изделий

	
	Раздел 2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и подготовки к реализации хлебобулочных изделий
	56
	
	

	
	Тема 2.1 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и подготовки к реализации хлебобулочных изделий.
	26
	
	

	14
	Классификация оборудования.  Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря
	2/30
	урок
	Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: Учеб.для нач. проф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 

	15
	Механическое оборудование: сортировочно-калибровочное, моечное, месильно-перемешивающее, дозировочно-формовочное, измельчительно-режущее, распылительное, специальное, упаковочное. 
	4/34
	урок
	В.П. Золин, Технологическое оборудование предприятий общественного питания, М.: Издательский центр «Академия»,



	16
	Тепловое оборудование: варочное, для расстойки тестовых заготовок, жарочное, плиты. 
	4/38
	урок
	В.П. Золин, Технологическое оборудование предприятий общественного питания, М.: Издательский центр «Академия»,

	17
	Холодильное оборудование: шкафы, шкафы шокового охлаждения и заморозки, холодильные камеры, прилавки-витрины, холодильные столы, льдогенераторы. 
	2/40
	урок
	В.П. Золин, Технологическое оборудование предприятий общественного питания, М.: Издательский центр «Академия»,.



	18
	 Оборудование и приборы для измерений. Вспомогательное (нейтральное) оборудование. Инвентарь и приспособления. 
	2/42
	урок
	В.П. Золин, Технологическое оборудование предприятий общественного питания, М.: Издательский центр «Академия»,



	19
	Общие правила эксплуатации оборудования и основные требования техники безопасности.
	2/44
	урок
	В.П. Золин, Технологическое оборудование предприятий общественного питания, М.: Издательский центр «Академия»,

	20
	Подбор оборудования и составление схем его размещения на рабочем месте для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов и готовых  хлебобулочных изделий
	4/48
	Практическое занятие
	Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС,.: ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений);

	21
	     Решения     ситуационных      задач    по   организации     рабочих мест.   


	4/52
	Практическое занятие
	Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: Учеб.для нач. проф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 

	22
	      Подбор посуды, инвентаря, инструментов и приспособлений на рабочем месте для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий .
	4/56
	Практическое занятие
	Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: Учеб.для нач. проф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат

	
	Тема 2.2 Санитарно-гигиенические требования к организации технологического процесса приготовления, хранения и реализации готовых хлебобулочных изделий
	16
	
	

	23
	Санитарные требования к производственным и вспомогательным помещениям. 
	4/60
	урок
	Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: Учеб.для нач. проф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2021. – 432 с.

	24
	 Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре.
	2/62
	урок
	Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС, 2020. – 389 с.: ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений);

	25
	Санитарные требования к изготовлению и хранению хлебобулочных изделий
	2/64
	урок
	ГОСТ 8227-56 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Укладывание, хранение и транспортирование»;

	26
	     Санитарные требования к личной гигиене персонала
	2/66
	урок
	Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС, 2020. – 389 с.: ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений);

	27
	Правила заполнения санитарных журналов обязательные на производстве общественного питания в соответствии с инструкциями и регламентами
	4/70
	Практическое занятие
	ГОСТ 16814 «Хлебопекарное производство»



	
	Тема 2.3

Контроль качества и безопасность сырья и готовой продукции
	14
	
	

	28
	Виды контроля: технологический, входной, операционный,приемочный
	2/72
	урок
	Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: Учеб.для нач. проф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 

	29
	Методы контроля: органолептическая оценка качества, лабораторный метод. 
	2\74
	урок
	Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: Учеб.для нач. проф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 

	30
	Безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции: химическая, санитарного-гигиеническая, радиационная.
	2/76
	урок
	СанПиН 2.3.2.560-96.Гигиенические требования к качеству
и безопасности продовольственного сырья и пищевых продукт

	31
	Применение видов контроля качества.
	2/78
	Практическое занятие
	Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: Учеб.для нач. проф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 

	32
	Проведение органолептической оценки качества хлебобулочных изделий в соответствии с инструкциями и регламентами.
	4/82
	Практическое занятие
	ГОСТ 5667-65 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Правила приемки, методы отбора образцов, методы определения органолептических показателей и массы изделия»

	33
	Зачёт
	2\84
	урок
	

	
	Итого:
	84
	
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета и лаборатории.
Оборудование учебного кабинета: 

-  посадочные и рабочие места по количеству обучающихся; 

-  рабочее место преподавателя; 

-  комплект учебно-наглядных пособий;

-  компьютерное обеспечение (презентации);

-  комплект контрольно-измерительных материалов;

-  комплект учебно-методической документации;

- комплект инвентаря и посуды.

- производственное оборудование.

Технические средства обучения: 

- компьютер, принтер, сканер, модем, экран, монитор, мультимедиапроектор;

- программное обеспечение общего и профессионального назначения, 

- комплект учебно-методической документации.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. ГОСТ 31805-2018 "Изделия хлебобулочные из пшеничной хлебопекарной муки. Общие технические условия".
2. ГОСТ 21094-2022 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения влажности»;
3. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя»;
4. ГОСТ 5667-65. Хлеб и хлебобулочные изделия. Правила приемки, методы отбора образцов, методы определения органолептических показателей и массы изделий.
5. ГОСТ 8227-2022 Изделия хлебобулочные. Укладывание, хранение и транспортирование»;
6. ГОСТ 5669-96 «Хлебобулочные изделия. Методы определения кислотности»;
7. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов;

8. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. образования / Н.Г. Бутейкис. – 9-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2020. – 304 с., с цв. ил.;
9. Долматов, Г.Г., Н.И. Селина, Г.В. Ткачева, Н.В. Шестакова. Технология хлебопекарного производства: учебное пособие профессиональное образование. - М.:Гуманитар. изд. центр ВЛАДОС, 2021.-333 с.: ил.
10. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания, М.: Издательский центр «Академия»,2020 - 430с.

11. Пащенко Л.П., Жаркова И.М. Технология хлебобулочных изделий. – М.: КолосС, 2020. – 389 с.: ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб. заведений);

12. Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства: Учеб.для нач. проф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2021. – 432 с.;
Дополнительные источники:

1. Хлеб и булочки. Подробное иллюстрированное руководство / авт.-сост. Д.Д. Дарина. – М.: Астрель; СПб.: Полигон, 2021. – 208 с.: ил;

2. Хамельман Джеффри, Хлеб. Технология и рецептуры / Дж. Хамельман. – Пер. с англ. О.П. Четвериковой. – СПб.: Профессия, 2022. – 432 с., табл., ил.

Электронные источники:
1. Кулинарные рецепты, кухонная утварь [Электронный ресурс] https://hlebopechka.ru
2. Гастрономь [Электронный ресурс]   /www.gastronom.ru/.
3. Кулина.ру [Электронный ресурс] / http://www.kulina.ru

4. Миллион меню [Электронный ресурс] /http://www.millionmenu.ru/
5. Лучшие рецепты выпечки [Электронный ресурс] //https://www.russianfood.com/recipes/bytype/?fid=1582

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля 
и оценки результатов обучения 

	освоенные умения:
	

	· оценить качество и безопасность сырья,  продуктов, материалов;
	Экспертная оценка выполнения задания



	· демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования;
	Экспертная оценка выполнения задания



	·  демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте пекаря;
	Экспертная оценка выполнения задания

	· -контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  
	Экспертная оценка выполнения задания

	· контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
	Экспертная оценка выполнения задания

	· контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте.
	Экспертная оценка выполнения задания

	усвоенные знания:
	

	· -требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасностипри выполнении работ;
	Тестирование

Устный и письменный опросы 

Экспертная оценка выполнения задания



	· санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции;
	Тестирование

Устный и письменный опросы 

Экспертная оценка выполнения задания



	· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
	Тестирование

Устный и письменный опросы Экспертная оценка выполнения задания



	· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
	Тестирование

Устный и письменный опросы 

 Экспертная оценка выполнения задания



	· последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  
	Тестирование

Устный и письменный опросы 

Экспертная оценка выполнения задания



	· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;


	Тестирование

Устный и письменный опросы 

Экспертная оценка выполнения задания



	· виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования
	Тестирование

Устный и письменный опросы 

Экспертная оценка выполнения задания



	· -требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды
	Тестирование

Устный и письменный опросы 

Экспертная оценка выполнения задания



	· способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовых хлебобулочных изделий
	Тестирование

Экспертная оценка выполнения экзамена
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